Kochen mit Klausi

Thunfisch-Spinat-Cannelloni
Zutaten: (Fir 5 Personen)

350 g TK-Spinat, 300 g Thunfisch (Saft), 2 Zwiebeln, 4 Knobizehen,

2 hartgekochte Eier, 200 g pikanter Frischkase, Muskat, Olivendl,

40 g Butter, 2 EL Mehl, 600 ml Milch, 1 Dose gehackte Tomaten,
Salz, Pfeffer, ger. Oregano, Thymian, Majoran, Rosmarin & Basilikum
18-20 Cannelloni, 200 g geriebener Mozzarella, Spritzbeutel

Zubereitung:

1.

Spinat auftauen lassen, auspressen u. klein schneiden. Zwiebel u.
Knobi klein wirfeln. Thunfisch abtropfen lassen, Eier pellen u. klein
schneiden. ¥2 Zwiebeln u. ¥2 Knobi andinsten, Spinat mitbraten, mit
Salz, Pfeffer, Muskat wirzen. Frischkase, Thunfisch u. Eier unterhe-
ben. Masse in einen Spritzbeutel geben, die Cannelloni damit fullen.
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Rest Zwiebel u. Knobi in Olivendl glasig dinsten, Tomaten zufligen
u. einkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer u. Krautern wirzen.
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Fiar die Bechamel 3 EL Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl
einrihren, anschwitzen, Milch nach u. nach unter Rihren zugiel3en.
Y, des K&ses darin schmelzen. Salz, Pfeffer u. Muskat einrthren.
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Auflaufformboden mit Tomatensauce bedecken. Cannelloni darauf
legen, Jede Schicht mit Tomatensauce bedecken, Rest daruber
gielBen, Béchamel dartber geben. mit restl. Mozzarella bestreuen. Im
vorgeh. Ofen bei 200 °C ca. 35-40 Min. Uberbacken.

Tipp des Chaoten: Dazu einen griinen Salat geniefen.
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